





1.1.  Latar Belakang 
Madu merupakan salah satu produk lebah yang 
dihasilkan dari nektar bunga yang diolah oleh lebah 
menjadi pakan yang disimpan dalam sarang lebah dengan 
beberapa kandungan gizi antara lain karbohidrat, asam 
amino, protein serta beberapa jenis vitamin dan mineral. 
Madu mempunyai warna, rasa dan aroma yang berbeda-
beda tergantung dari jenis tanaman yang tumbuh di sekitar 
peternakan lebah madu tersebut. Menurut Ratnayani, Adhi 
dan Gitadewi (2008) sebagai contoh tanaman jenis 
mangga memiliki rasa yang agak asam, madu bunga timun 
memiliki rasa yang sangat manis, madu kapuk atau randu 
memiliki rasa manis, lebih legit dan agak gurih, madu 
lengkeng memiliki rasa manis, lebih legit dan aromanya 
lebih tajam. Selain madu-madu tersebut adapun madu 
yang berasal dari bunga rambutan, madu kaliandra dan 
madu karet. 
Tanaman kaliandra merupakan salah satu tanaman 
pakan ternak jenis leguminosa yang memiliki bunga 
dengan nektar yang sering dikonsumsi oleh lebah madu 
dengan warna madu yang terang dan memiliki rasa yang 
manis. Tanaman ini sering ditanam karena memiliki daya 
tumbuh yang cukup tinggi dan dapat dipangkas secara 
berulang-ulang. Tanaman kaliandra berbunga hampir 
setiap tahun kecuali musim kering yang sangat ekstrim. 
Lebah madu yang berkembang di Indonesia yaitu 
lebah Apis melifera, Apis cerana, Apis dorsata dan 
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Trigona sp. Beberapa jenis lebah tersebut, yang mudah 
untuk digembalakan dan sering diternakkan oleh 
masyarakat yaitu jenis lebah Apis melifera, Apis cerana 
dan Trigona sp. dengan diletakan pada stup. Lebah Apis 
dorsata jarang sekali untuk digembalakan dikarenakan 
memiliki sifat agresivitas yang cukup tinggi. Lebah-lebah 
tersebut memiliki karakteristik yang berbeda-beda 
berdasarkan jenisnya. 
Madu kaya akan kandungan karbohidrat sederhana 
yang berasal dari muntahan air liur yang ditambahkan oleh 
lebah yang mengandung enzim didalamnya berupa enzim 
diastase dan enzim invertase. Enzim diastase merupakan 
enzim yang dihasilkan pada saat proses pematangan pada 
madu yang memiliki peran untuk menilai kualitas madu. 
Enzim ini digunakan oleh beberapa negara untuk 
menentukan kemurnian dan kesegaran pada madu. Hasil 
penelitian Tosi, Ciappini dan Lucero (2008) menyatakan 
bahwa pemanasan madu pada suhu tertentu dibawah 
100
0
C yang konstan selama jangka waktu tertentu dapat 
meningkatkan nilai enzim diastase. Hal ini menunjukkan 
bahwa aktivitas enzim diastase bukan merupakan satu-
satunya indikator untuk menyatakan kemurnian dan 
kesegaran madu, untuk mengetahui madu tersebut telah 
mengalami proses pemanasan atau tidak diperlukan 
indikator lain yaitu dengan memperhatikan nilai 
hidroksimetilfurfural (HMF). 
Komponen utama madu adalah karbohidrat dari 
golongan monosakarida yang terdiri atas glukosa dan 
fruktosa. Dalam pengujian mutu madu menurut SNI, 
kedua monosakarida tersebut diistilahkan sebagai gula 
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pereduksi (Sukmawati, Noor dan Firdaus, 2015). 
Perbedaan kandungan gula pereduksi dapat terjadi karena 
madu yang belum matang sudah dipanen padahal proses 
inversi oleh enzim invertase lebah dari sukrosa nektar 
menjadi glukosa dan fruktosa pada madu belum sempurna. 
Penyebab lain yang bisa terjadi adalah karena adanya 
pencampuran dengan zat-zat lain (sukrosa atau air) 
sehingga gula  reduksi menjadi lebih rendah. 
Keasaman pada madu merupakan indikator penting 
untuk dijadikan penghambat pertumbuhan bakteri patogen 
yang terjadi pada madu. Keasaman yang rendah dapat 
menyebabkan madu cepat rusak akibat pertumbuhan 
bakteri. Selain keasaman, indikator lain yang harus 
diperhatikan adalah kadar air madu. Kadar air madu harus 
memenuhi standar yang telah ditentukan oleh Standar 
Nasional Indonesia (SNI). Berdasarkan uraian diatas, 
maka perlu dilakukan penelitian tentang kadar kadar air, 
keasaman, gula pereduksi, aktivitas enzim diastase dan 
hidroksimetilfurfural (HMF) pada madu kaliandra dari 
jenis lebah Apis mellifera, Apis cerana dan Trigona sp. 
 
1.2. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang diatas didapatkan 
rumusan masalah yaitu bagaimana kualitas madu kaliandra 
yang terbaik dari jenis lebah madu Apis mellifera, Apis 
cerana dan Trigona sp. yang ditinjau dari kadar air, 






1.3. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas 
madu kaliandra yang yang terbaik dari jenis lebah madu 
Apis mellifera, Apis cerana dan Trigona sp. yang ditinjau 
dari kadar air, keasaman, gula pereduksi, aktivitas enzim 
diastase dan hidroksimetilfurfural (HMF). 
 
1.4.  Kegunaan Penelitian 
Mampu menjadi informasi bagi masyarakat dan 
peternak tentang kualitas madu kaliandra yang terbaik 
ditinjau dari kadar air, keasaman, gula pereduksi, aktivitas 
enzim diastase dan hidroksimetilfurfural (HMF) dari jenis 
lebah Apis mellifera, Apis cerana dan Trigona sp. Serta 
dapat memberikan data ilmiah bagi peneliti dalam 
mengembangkan ilmu pengetahuan tentang teknologi 
untuk mempertahankan kualitas madu agar menjaga 
kualitas aktivitas enzim diastase, kadar 
hidroksimetilfurfural (HMF), kadar gula pereduksi, kadar 
keasaman dan kadar gula pada madu kaliandra dari jenis 
lebah Apis mellifera, Apis cerana dan Trigona sp. tetap 
pada Standar Nasional Indonesia (SNI). 
 
1.5.  Kerangka Pikir 
Peternakan lebah madu digembalakan secara 
berpindah-pindah sesuai dengan musim bunga yang 
tersedia di area penggembalaan. Penggembalaan lebah 
madu yang tidak dilewatkan oleh peternak lebah salah 
satunya yaitu pada musim bunga kaliandra dimana warna 
madu yang dihasilkan memiliki karakteristik warna yang 
lebih terang dan manis. Madu merupakan cairan alami 
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yang umumnya mempunyai rasa manis yang dihasilkan 
oleh lebah madu dari sari bunga tanaman atau bagian lain 
dari tanaman (SNI, 2013). Madu disimpan didalam sel 
sarang oleh lebah dengan menurunkan kadar airnya 
melalui proses penguapan. Buba, Gigado and Shugaba 
(2013) menyatakan bahwa madu alami adalah larutan 
lengket dan kental dengan kandungan 80-85% karbohidrat 
(terutama glukosa dan fruktosa), 15-17% air, protein 0,1-
0,4%, abu 0,2% dan jumlah kecil asam amino, enzim dan 
vitamin serta zat lainnya seperti antioksidan fenolik. 
Peternak lebah madu biasanya menggembalakan 
lebah jenis Apis mellifera, Apis cerana dan Trigona sp. 
Jenis lebah madu yang berbeda memiliki ciri dan 
kemampuan yang berbeda. Menurut Sarwono (2001) 
jangkauan lebah Apis cerana untuk mengumpulkan pakan 
dari sarangnya ±700 m sedangkan untuk Apis mellifera 
memiliki jarak tempuh 2-3 km. Djajasaputra (2010) 
menyatakan bahwa karakteristik lebah Trigona sp. yang 
berukuran kecil dan jangkauan terbang pendek hanya 
radius 500 m, membuat lebah ini fokus pada  pepohonan 
di sekitar sarang sehingga polinasi yang dilakukannya 
lebih intensif dibanding lebah Apis yang jangkauan 
terbangnya lebih jauh. Produksi madu yang dihasilkan 
oleh lebah madu Apis cerana adalah 6-12 kg per koloni 
per tahun dan untuk lebah madu Apis mellifera  30-60 kg 
per koloni per tahun (Hamzah, 2011). Produksi madu jenis 
lebah Trigona sp. menghasilkan sekitar 600-700 g per 
koloni per tahun (Kumar, Singh and Alagumuthu, 2012). 
Perbedaan jenis lebah yang berbeda akan mempengaruhi 
kualitas madu (Tanuwidjaya, 2014). 
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Berbagai negara telah melakukan pengujian madu 
berdasarkan sifat fisiko-kimianya yang berasal dari jenis 
lebah yang berbeda, begitupun di Indonesia. Penelitian 
kandungan madu di Malaysia memiliki kadar air sebesar 
23,55 ± 0,27 g/100 g dari jenis lebah Apis mellifera, 21,96 
± 0,67  g/100 g dari jenis lebah Apis cerana dan 33,24 ± 
2,54 g/100 g dari jenis lebah Heterotrigona itama (Kek et 
al, 2017). Menurut Tanuwidjaya (2014) dalam 
penelitiannya di IPB menunjukkan hasil keasaman madu 
dari lebah jenis Apis mellifera sebesar 33,48 ± 12,32 mL 
NaOH/kg, madu dari lebah jenis Apis cerana sebesar 
26,47 ± 11,37 mL NaOH/kg dan madu dari lebah jenis 
Trigona sp. sebesar 160,42 ± 56,31 mL NaOH/kg. Di 
Kerala, India kandungan gula pereduksi madu dari jenis 
lebah Apis cerana sebesar 67,6 %, madu dari jenis lebah 
sebesar Trigona sp. 63,8 % dan madu dari jenis lebah Apis 
mellifera sebesar 59,5 % (Krishnasree dan Ukkuru, 2017). 
Menurut penelitian Manzoor et al (2013) kandungan 
aktivitas enzim diastase madu di India dari jenis lebah 
Apis cerana sebesar 14,46 ± 0,38 DN dan madu dari jenis 
lebah Apis mellifera sebesar 13,19 ± 6,5 DN. Di negara 
Spanyol aktivitas enzim diastase madu dari jenis lebah 
Trigona carbonaria sebesar 0,4 ± 0,5 DN (Oddo et al, 
2008). Menurut See et al (2011) di negara Filipina 
kandungan hidroksimetilfurfural (HMF) madu dari jenis 
lebah Apis mellifera sebesar 36,12 mg/kg, madu dari jenis 
lebah Apis cerana sebesar 20,0 mg/kg dan madu dari jenis 
lebah Trigona biroi sebesar 81,12 mg/kg.  
Madu yang dihasilkan dari jenis lebah yang berbeda 
akan menghasilkan kualitas yang berbeda ditinjau dari 
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kadar air, keasaman, gula pereduksi, aktivitas enzim 
diastase dan hidroksimetilfurfural (HMF). Pada penelitian 
ini menggunakan sampel madu kaliandra yang dihasilkan 
dari tiga jenis lebah yang berbeda yaitu jenis Apis 
mellifera, Apis cerana dan Trigona sp. Skema kerangka 
































Gambar 1. Skema kerangka pikir penelitian 
Peternakan lebah madu di kawasan 
tanaman kaliandra 
Apis mellifera Apis cerana Trigona sp. 
Jangkauan 
terbang mencari 


























Sampel madu kaliandra dari jenis 
lebah Apis mellifera, Apis cerana 
dan Trigona sp. 
Perbedaan jenis lebah 




Menganalisis serta perbandingan kualitas madu 
kaliandra yang dihasilkan dari jenis lebah madu yang 
berbeda ditinjau dari kadar air, keasaman, gula 




1.6.  Hipotesis 
Hipotesis dari penelitian ini adalah kualitas 
madu kaliandra pada madu yang dihasilkan dari jenis 
lebah Apis cerana memiliki kualitas yang lebih baik 
ditinjau dari kadar air, keasaman, gula pereduksi, 
aktivitas enzim diastase dan hidroksimetilfurfural 
(HMF)  dibandingkan dengan madu dari jenis lebah 
Apis mellifera dan Trigona sp. 
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